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o Produção de Geléia à Base 
de Frutos de Carnaubeira
Introdução
A fruticultura nacional possui um grande número de 
frutas nativas e exóticas, pouco exploradas econo-
micamente (KISS, 003). A maior parte das espé-
cies frutíferas nativas tem sua exploração baseada 
quase que exclusivamente em extrativismo nas 
áreas de ocorrência natural. Não há tecnologias de 
cultivo e produção para a maioria dessas espécies.
A lista de frutas nativas e exóticas com potencial 
para processamento de doces e geléias inclui espécies 
de todas as regiões do Brasil. Mesmo ocorrendo 
grande variedade dessas frutas, apenas uma pequena 
parte é aproveitada para esse fim, tanto no mercado 
interno quanto no externo.
A carnaubeira (Copernicia prunifera), árvore símbolo 
do Estado do Ceará, adaptada principalmente às 
secas da região, possui fruto em forma de baga 
arredondada com aproximadamente  cm de com-
primento, glabro, de coloração esverdeada, pas-
sando a roxo-escura ou quase preta na maturação, 
de epicarpo carnoso que envolve um caroço muito 
duro e oleoso. As bagas aglomeram-se às centenas, 
em grandes cachos pendentes. Os frutos, quando 
começam a mudar de coloração, adquirem sabor 
ligeiramente adocicado (BRAGA, 001).
Os frutos da carnaubeira inteiros são basicamente 
aproveitados para alimentação animal, entretanto, 
grande parte é desperdiçada na época da safra, em 
decorrência do curto período de vida útil da fruta in 
natura e, principalmente, por falta de processamento, 
seja para consumo humano ou animal (ALVES e 
COELHO, 008).
Os doces e geléias de frutas fazem parte da dieta 
dos brasileiros, tanto nas grandes capitais quanto 
nos pequenos municípios. A diversidade das frutas 
existentes com propriedades adequadas para o 
processamento desses produtos demonstra ser um 
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pode ser um diferencial para conquistar consumido-
res de todo o mundo.
A seguir, apresenta-se um fluxograma básico para 
obtenção de geléia de frutos da carnaubeira e sua 
formulação, fornecendo aos produtores uma alter-
nativa para o aproveitamento dessas frutas.
Etapas para Produção da Geléia 
de Frutos de Carnaubeira
Na Figura 1 é apresentado o fluxograma para produ-




Lavagem Água, terra, areia, etc.Água
Sanificação Água
Hipoclorito de sódio comercial













Figura 1. Esquema para obtenção de geléia com frutos de carnaubeira.
Envase a quente
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Frutos in natura – Os frutos devem ser colhidos 
maduros, ou seja, quando apresentarem cor preta e 
sabor adocicado (Figura ).
Figura 2. Frutos de carnaúba.
Seleção, lavagem e sanificação – Os frutos devem 
ser selecionados quanto à sanidade e aparência, 
lavados em água corrente e em seguida colocados 
em um recipiente contendo uma solução de hipoclo-
rito de sódio comercial, por 5 minutos. A solução 
deve conter ,5 mL de água sanitária para cada litro 
de água.
Descasque dos frutos e preparo da polpa – Os frutos 
devem ser descascados, raspados manualmente 
com auxílio de uma faca de aço inoxidável, para 
remoção do caroço e separação da polpa. Em 
seguida, a polpa deverá ser liquidificada com adição 
de água tratada na proporção de duas partes de fruto 
para três de água, e peneirada para se obter uma 
polpa homogênea, de textura fina (Figuras 3, 4 e 5).
Figura 3. Cascas dos frutos de carnaúba.
Figura 4. Homogeneização da polpa de frutos de carnaúba.
Figura 5. Peneiragem da polpa de frutos de carnaúba.
Formulação da Geléia – A formulação básica consiste 
de 40% de açúcar, 59% de polpa, 1% de pectina 
cítrica comercial. Adiciona-se, ainda, 0,3% de ácido 
cítrico em relação ao peso dos outros ingredientes.
Cozimento, concentração e adição de ácido – Os 
ingredientes homogeneizados devem ser cozidos 
por 10 minutos a 1 minutos após a fervura. O ácido 
deverá ser adicionado  minutos antes do final da 
cocção do produto. O ponto final é determinado 
quando atingir 67,5 °Brix, ou quando uma gota da 
geléia alcança o fundo de um copo com água fria, 
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Figura 6. Cozimento da geléia de carnaúba.
Envase e fechamento – A geléia, ainda quente, deverá 
ser imediatamente transferida para potes de vidro 
com tampas metálicas, que serão fechados, inverti-
dos e resfriados sob condição ambiente.
Armazenamento – Os vidros com geléia podem ser 
armazenados sob condição ambiente, à temperatura 
de 7 ºC ±  ºC por até 10 dias.
Composição da geléia de frutos de carnaubeira – A 
geléia elaborada conforme as recomendações descri-
tas anteriormente foi analisada para obtenção de 
sua composição. Foram realizadas análises físico-
químicas de pH, sólidos solúveis e acidez total 
titulável (AOAC, 1997), vitamina C (STROHECKER 
e HENNING, 1967), carotenóides (HIGBY, 196) 
e antocianinas (FRANCIS, 198). A composição 
apresentada é um resultado médio, podendo haver 
variação de acordo com a origem dos frutos, está-
dio de maturação, entre outros fatores.
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Tabela 1. Características da geléia elaborada a partir de 
frutos da carnaubeira (média ± desvio padrão).
Vitamina C (mg/100g) 51,38 ± 1,05
Sólidos solúveis (°Brix) 59,13 ± 0,70
Acidez titulável (% ácido cítrico)  0,30 ± 0,01
pH  3,60 ± 0,10
Antocianinas (mg/100 g)  1,10 ± 0,06
Carotenóides (mg/100 g)  0,08 ± 0,00
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